おこのみ操作 


スチーム 


スチームで ふっくらやわらかく仕上げます。 


上•中•下段 


スチ-ムオ-ブン（予熱なし)の使いかた 


付属の角皿を使う。 


(@) 

扣手厂リ fio 分） M 分）(^〇秒) 



仕上がり/温度 

V| A 




テ _ ブルプレ _ 卜を取り出し、 

給水タンクをセツトして、 
角皿にのせた食品を入れる 

給水タンクのセツトは11ページ 
を参照します。 


※テーブルプレートが加熱室底面にセツト 
されていると、表示窓に 「 [ [IS J が表 
示され加熱できません。 


❶ 


スチームキーを 押す 


「グリル」「レンジ」「オーブン」が点滅し 
ます。 



❷ 


オーブヌ キーを2 度押し 
(予熱なし）にする 


■ I オーブン I キーを押すごとに予熱あり 4 
予熱なし 4 予熱ありに切り替わります。 



数秒後に変わる 



❸ 


仕上がり/温度調節キー 
で温度を合わせる 


■加熱室が熱い場合の最大設定温度21 0 °C 
です。 

■数秒後に時間合わせ表示になります。温度 
表示中でも時間合わせできます。 



(例:200でにセツトした場合) 


❹ 


タイマーセツトキーを 

押し時間を合わせる 

(最大設定時間90分） 


■スタートランプが点滅します。 



※例：30分にセツトした場合 




キーを 押す 


庫内灯が点灯して加熱が始まります。 



終了音が鳴ったら食 
品を取り出す 


庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、 
加熱が終ります。 


0 


250° C の運転時間は約5分です。その後は自動的に 210° C に切り替わります。 

※調理終了後、冷却フアンが回転する場合があります。 

食品の焼き色を調節するため、加熱途中で温度と加熱時間を変えることができます。 （34 ページ 参照） 


おこのみ操作 


スチ I ム 
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おこのみ操作 


スチーム 


スチームだか5シュー“より犬きくフランス 
パンはパリツとした皮に仕上けます。 


上•中•下段 


スチームオーブン（予熱あり）の使いかた 


付属の角皿を使う c 



テーブルプレートを取り出し、 

給水タンクをセツトする 

給水タンクのセツトは11ページ 
を参照します。 


※ァーブルプレートが加熱室底面にセツト 
されていると r [ 03 j が表示され加熱で 
きません。 


〇 


スチームキーを 押す 


© 


「グリル」「レンジ」「オーブン」が点滅し 
ます。 


グリルレンジオーブンスチーム 


❷ 


オーブラ1 キーを1 度押し 
(予熱あり）にする 




■ I オーブン I キーを押すごとに予熱あり 4 
予熱なし 4 予熱ありに切り替わります。 

■数秒後に時間合わせ表示になります。 


ノ 入つ u 

1 50 


0 


仕上がり/温度調節キー 
で温度を合わせる 


※予熱時間は自動的に決まります。 


[via] 

■加熱室が熱い場合の最大設定温度は 


オーブンスチーム予熱 

210° C です。 

設定 

I 

? 00 


■数秒後に時間合わせ表示になります。 

1 


温度表示中でも時間合わせできます。（例： 200° C にセツトした場合) 


〇 タイマーセツトキーを广~、广一、 

押し時間を合わせる 

(最大設定時間90分） 


■スタートランプが点滅します。 
※時間は調理時間です。 


「ーノノ 人つ~ L 

5S 


※例：35分にセツトした場合 


❺ © 


キーを 押す 


庫内灯が点灯し、予熱が始まります。 
■加熱室の温度1 oo ° c から表示します。 


予熱終了音が鳴り予熱 


が終る 


■セツトした温度になるか、20分経過す 
ると予熱が終ります。 


「ーフンスチー/ 

5 S 



予熱が終ったらすぐに食品を 
のせた角皿入れる 


■予熱が終ってそのままにしておくと、 
2分間予熱を継続した後、セツトした 
時間を加熱します。 


❻⑩ 


キーを 押す 


庫内灯が点灯し、加熱が始まります。 



終了音が鳴ったら食品を 


取り出す 


庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、 
加熱が終ります。 


0 


250° C の運転時間は約5分です。その後は自動的に 210° C に切り替わります。 

※調理終了後、冷却ファンが回転する場合があります。 


追加加熱などで予熱が不要なとき 

(予熱なし)の使いかた (34 ページ)の方法で行います。 

食品の焼き色を調節するため、加熱途中で温度と加熱時間を変えることができます。 （34 ページ参照) 


おこのみ操作 


スチ—ム 
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おこのみ操作 


スチーム 


スチーム で水分を補って食品の上から加熱するので、 
表面のやわらかさを保ちながら焼き上げます。 


スチームグリルの使い かた 


上段 


付属の角皿を使 
う。 


中段 


「霞？: 


L 


騁の麵、觚を 


おこのみ操作 


(^) 



仕上がり/温度 

A 



ズニュー選択 

<丨〉丨 I 部| 


才-トメニュ - 






テー ブル プレー トを取り出し、 

給水タンクをセツトして、 
角皿にのせた食品を入れる 

給水タンクのセツトは11ページ 
を参照します。 


※丁ーブルプレートが加熱室底面にセツト 
されていると、表示窓に r [ S 3 j が表 
示され加熱できません。 


〇 


スチ _ ム1キーを押す 


「グリル」「レンジ」「オーブン」が点滅し 
ます。 



❷ 


グリル キーを 押す 



タイマー セツト キーを 
j 押し時間を合わせる 

(最大設定時間40分） 

■スタートランプが点滅します。 


グリル スチーム 

"二 nn 

[ 1」丄"」秒| 



※例：15分にセツトした場合 

Q キーを 押す 

庫内灯が点灯し、加熱が始まります。 


グリル スチーム 

II : nn 

1 IJ 分 LMJ 秒 | 


終了音が鳴ったら食品 
を取り出す 


庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、 
加熱が終ります。 



民チーム r グリル I の最大設定時間は40分です。40分以上のときは残り時間を追加加熱してください。 

※調理終了後、冷却ファンが回転する場合があります。 

食品の焼き色を調節するため、加熱途中で加熱時間を変えることができます。 （37 ページ参照） 


おこのみ操作 


スチ I ム 


44 


お手入れ 

本体 • 付属品のお手入れ 


お手入れはすぐにこまめにが 
ポイントです。 


■ーブルプレート 


かたく絞ったぬれぶきんでふきます。 

ふきんで取れにくいよごれは、テーブルプレートを取り出し市販の 
クリームクレンザー(研磨剤入り)をつけてその部分をこすって洗い 
流します。 

衝撃を加えると割れる恐れがあります。 

割れたり、ひびが入ったときはそのまま使用せず、お買い上げの販 
売店にご相談ください。そのまま使用すると故障の原因になります。 


カ バー 


ス チーム 噴出口 n 


焼網 • 角皿 


台所用中性洗剤をつけたスポンジた 
わしで汚れを落として水洗いし、水 
気を十分にふきとります。 


給水タンク 


台所用中性洗剤をつけたスポンジた 
わしで汚れを落として水洗いし、水 
気を十分にふきとります。 

食洗機、食器乾燥機には入れないでくだ 
さい。給水タンクの変形 • 破損の原因に 
なります。 


加熱室内壁 • 前面 • ドア内側 
• カバー • スチーム噴出口 


かたく絞ったぬれぶきんでふきます。 

汚れがひどいときは台所用中性洗剤をつけた 
布でふきとり、その後必ず、かたく絞ったぬ 
れぶきんで洗剤をよくふきとります。 
※カバーは強くこすらない。（破損、割れ、力 
ケの恐れがあります。） 



やわらかい布でふきとります。 

汚れがひどいときは台所用中性洗 
剤をつけた布でふきとり、その後 
必ず、かたく絞ったぬれぶきんで 
洗剤をよくふきとります。 


つゆ受け 


割りばしの先などにやわらか 
い布を巻いてふきとつてくだ 
さい0 


A ?王思 


(さびる恐れ） 

Q 角皿、焼網は、金属たわ 
しや鋭利なものでこすら 
ない。焼網は、さびるこ 
とがあります。 


(割れる恐れ） 

Q テーブルプレートは金属 
たわしや鋭利なものでこ 
すらない。 


(さび、感電、故障の原因） 

Q キャビネットやドア、操作 
パネルに水をかけない。 


(傷 


0 


変形の恐れ） 

パネルやドア、加熱室な 
どをオーブンクリーナー、 
シンナー、ベンジン、ス 
プレーのガラスみがき、 
漂白剤などでふかない。 

★化学ぞうきんの使用は、その注意 
書きに従ってください。 



(火花(スパーク)が出たり、さびや悪 
臭の原因） 

Q 加熱室内壁に食品くずや汁 
をつけたままにしない。汚 
れが取れにくくなります。 

籲加熱室上面、底面には塗装コート 
処理、その他の加熱室前面、両側面、 

奥面にはフッ素コート処理がして 
あります。傷つきやすいので、た 
わしなど固いものでこすらないでく 
ださい。 


•加熱室底面のテーブルプレートに衝撃を加えたり、水をかけない。 
(故障の原因） 


お手入れ 


本体•付属品のお手入れ 


45 



































































































表示管の「0」表示を確認し、給水タン 
クをセツトする 

(給水タンクのセツトは11ページを参照します。） 


お手入れ I を1度押し、 II 清掃]をセツ 


卜する 


〇 

❷ 

❸ スター ト キーを 押す 

レ 終了音が鳴ったら清掃が終わる 

〇 終了後、差込プラグを抜き、加熱室がさ 
めてから汚れをふきとってください。 

© 加熱室の清掃終了後には、必ずパイプの 
水抜きを行ってください。操作の手順は、 
「水抜きのしかた」を参照してください。 


終了音が鳴ったら 
水抜きが終わる 

〇 

△ 注思 




(やけどの恐れ） 

锏お手入れ I rniffi の加熱中や終了後、顔などを 
近づけて、ドアを開けない。 

加熱終了後も、一部スチームが出ていること 
や、お湯がとび出すことがあります。 

_お手入れ irn 菁掃1 の中断や、終了後は加熱室左 
側面のスチーム噴出口にはふれない。 

スチーム噴出口の近傍は熱くなっており、や 
けどの原因になります。加熱室が熱くなくて 
も、スチーム噴出口やネジ部が高温になって 
いることがあります。 


お手入れ 

水抜きのしかた 

スチーム調理終了後には、必ずパイプの水抜きを 
行ってください。 



〇 


操作の手順 


つ ブルプレートを 
セットしてドアを閉 
める 

表示管の「〇」表示を 
確認し、給水タンク 
を本体から引き抜く 




❷ 


お手入れ I を1度 


押し、 rr 清掃 I を 
セツトする 


1清掃 



押すごとに1 ♦ 2 ♦ 1と 
セツトできます。 


においが気になるとき 


i 手入れ]12脱臭]キーを使います 


操作の手順は「空焼きのしかた」15ページを参 
照してください。 

魚を焼いた後、すぐ別の料理をするときや、加熱室の 
においが気になるときに使います。 ^ 

加熱室の油汚れをとり、においを軽減す 
ることができます。 

脱臭のしくみ 

加熱室に残った油やにおいの成分を、ヒーターの高熱で分 
解し加熱室外に排出します。 

加熱室に残った食品カスは取れませんので、あらかじめふ 
きとってください。 



△注意 


(やけどの原因） 




お手入れ晦脱臭 I の加熱中や終了後しばらくは、 
ドア、キャビネット、加熱室などその周辺にふ 
れない。 


スタートキーを 


押す 



加熱室の清掃のしかた 

スチームを発生させ、加熱室側面などの汚れを 


j nn 


ふきとりやすくします。 

— 讀分 


1 操作の手順 



テーブルプレー トをセツトしてドア 
を閉める 


水抜きのしかた/においが気になるとき/加熱室の清掃のしかた 


6 


お手入れ 


こんなとき 

料理が上手にできないとき 


r 半解凍 • 解凍 1 

解凍不足でかたい 

•グラム • ポジションシステムの0点調節をしてください。 （15 ページ参照） 
•半解凍(七〜八分解凍)状態に仕上げます。加熱後3〜5分の自然解 
凍をすると、きれいに解凍されます。 

•食品や使用用途によってキーが違います。同じキーを使っても食 
品によって「仕上がり調節」が必要なものがあります。設定を確認 
してください。 

•テーブルプレートの中央にのせて加熱します。 

食品が煮えた 

V 

•給水タンクに水を入れてから加熱しましたか。スチームが出ない 
状態で加熱すると加熱しすぎになることがあります。 

•皿などの上にのせて加熱していませんか。スチロール製の発泡卜 
レーにのせて加熱します。 

•食品の厚みや形が不均一だと、細い部分やうすい部分が煮えやす 
くなります。魚などは、尾にアルミホイルを巻きます。 

參冷凍するときは、食品の厚みを 3 cm 以下にそろえてください。 
•加熱するときは必ずラップなどの包装ははずしてください。 

•同時に2つ以上を解凍するときは、同じ種類のもので、同じ大きさ 
のちのにしてください。 j 


' ご飯のあたため ^ 

ご飯があたたまらない 
仕上がりにむらがみられる 

•グラム • ポジションシステムの0点調節をしてください。 （15 ページ参照） 
•プラスチック製の容器に入れて、加熱していませんか。 

必ず容器(茶わんなど）に入れて加熱してください。 

•食品の分量(重量)に合った大きさ、重さの容器(茶わんなど）に入れ 
て加熱します。 

• 2 〜4杯を同時にあたためるときは、同じ分量、同じ大きさの容器 
に入れ、テーブルプレートの中央に寄せて置き、加熱します。む 
らの原因になります。 

ご飯が熱すぎる | 

■ •グラム • ポジションシステムの0点調節をしてください。 （15 ページ参照） 

■ •食品の分量に対して、大きすぎる容器を使っていませんか。 

1 刮 あたためやや弱 1 であたためてください。 

9 スチームあたため| でご飯をあたた 
めたら 5 まくあたたまらない 

■ •グラム • ポジションシステムの0点調節をしてください。 （15 ページ参照） 
■•給水 タンクに満水ラインまで水を入れてから加熱します。 

|春必ず容器(茶わんなど）に入れてラップなどのおおいをしないで加熱します。 

ご飯がぱさつく | 

| *19 スチームあたため 1 を使うか、あたため II やや弱 1 で加熱するときは 
加熱前に霧を吹いてから加熱すると、しっとり仕上がります。 

冷凍ご飯があたたまらない 
仕上がりにむらがみられる 

•グラム • ポジションシステムの0点調節をしてください。 （15 ページ参照） 

•必ず容器(平皿)にのせて加熱します。容器(平皿)を使わないでラップ 
に包んだままの状態で加熱すると、あたたまりません。 

•プラスチック製の容器に入れたまま加熱していませんか。加熱不足で 
むらのある仕上がりになります。 

•使う容器(平皿)の大きさは、冷凍ご飯の分量(重量)に合った大きさ、重 
さのものを使います。 

•ご飯を冷凍するときは、1杯分、1人分(約 150 g くらしヽ）に分け、 
厚みは2〜 3 cm の四角形に作ります。 

• 2 個以上を同時にあたためるときは、同じ分量、同じ大きさのもの 
で加熱します。むらの原因になります。 

• 2 個以上を同時にあたためるときは、中央をあけるようにして並べ、 
重ねないでください。 

冷凍ご飯が熱すぎる 

V 

■ •グラム • ポジションシステムの0点調節をしてください。 （15 ページ参照） 

■ •食品の分量に対して、大きすぎる容器を使っていませんか。 

1* とけかけていませんか。冷凍室から取り出して、すぐに加熱します。 



料理が上手にできないとき 


7 





















































































2^>料理が上手にできないとき 


r のみちの " 

牛乳、酒のかんが熱くな 
りすぎる 

•グラム • ポジションシステムの0点調節をしてください。 （15 ページ参照） 
•食品の分量は少なくないですか。容器の大きさに対して半分以下の 
量のときは r レンジ1700 W I であたためてください。 

•冷めかけた食品をあたためていませんか。 

•キーをまちがえていませんか。| あたため| キーで加熱すると熱くな 
ります。 

• 1 のみもの • デイリー II 1 牛乳112お酒1 キーは「仕上がり調節」の目盛を 
記憶します。セットされている目盛を確認してください。 

牛乳、酒のかんがぬるい 

V 

•グラム • ポジションシステムの0点調節をしてください。 （15 ページ参照） 
•食品の分量に対して、軽い容器を使っていませんか。 

•市販のパックのままで加熱していませんか。マグカップやコップ 
にあけて加熱してください。 

•セットされている「仕上がり調節」の目盛りを確認してください。 

• 丁 ーブルプレートの中央に置いて加熱してください。2〜4杯を一度 
に加熱するときは、分量を同じくらいにして、テーブルプレート 
の中央に寄せて並べ、加熱します。 

ノ 


お総菜のあたため 


食品をあたためても熱くな 
らない 

•グラム • ポジションシステムの0点調節をしてください。 （15 ページ参照） 
•容器を使わないで、食品だけでそのまま加熱していませんか。食品の 
分量(重量)に合った大きさ、重さの容器に入れて加熱します。 

•食品が、金属容器かアルミホイルでおおわれていると加熱されま 
せん。 

•プラスチック容器に入れて加熱していませんか。軽すぎて加熱時 
間が短くセットされてしまいます。 

•テーブルプレートの中央にのせて、加熱してください。 

•食品の種類や保存状態(常温、冷蔵)によって「仕上がり調節」を使い 
分けます。 （14 ページ参照） 

食品をあたためると熱すぎ 
る 

•グラム • ポジションシステムの0点調節をしてください。 （15 ページ参照） 
•食品の分量（重量）に対して、大きい(重い)容器を使っていませんか。食 
品の分量(重量）に合った重さの容器を使ってください。 

•あたためる食品の量が少なすぎませんか。 1 00 g 以上にしてください。 
•オートメニューでぬるかったものを、オートメニューで追加加熱を 
していませんか0 1レンジ1700 WI またはレンジ I 500 WI で様子を 
見ながら、追加加熱をしてください。 

•冷めかけた食品をオートメニューであたためていませんか。 

1レンジ1700 WI または1レンジ1500 WI で様子を見ながら加熱して 
ください。 

カレーやシチューがあたた 
まらない 

| •グラム • ポジションシステムの0点調節をしてください。 （15 ページ参照） 

1* とろみがあるものはラップなどでおおいをして「仕上がり調節」を 
降)や強|か圏に設定して加熱します。 

| •加熱後、かき混ぜます。 

冷凍食品があたたまらない 

V 

叫 あたため| キーを続けて2度押し 解凍あたため| であたためます。 （18 ページ参照） 
•グラム • ポジションシステムの0点調節をしてください。 （15 ページ参照） 
•容器を使わないで、食品だけでそのまま加熱していませんか。 

食品の分量(重量)に合った大きさ、重さの容器に入れて力瞧してください。 
•プラスチック製の容器に入れて、加熱していませんか。軽すぎて加 
熱時間が短くセットされてしまいます。 

•テーブルプレートの中央にのせて、加熱してください。 

ノ 



料理が上手にできないとき 


8 


{ 野菜 1 

野菜がうまくゆであがらない 

•グラム • ポジションシステムの0点調節をしてください。 （15 ページ参照） 
•野菜はラップで包んだままの状態で、テーブルプレートの中央に 
のせて加熱します。 

•皿などの上にのせて加熱すると、加熱しすぎになります。 

•ほうれん草などの葉菜は100〜 500 g 、 じゃがいもなどの根菜は 
100〜100 Og まで加熱できます。分量が多すぎたり、少なすぎると 
うまくできません。 

ほうれん草など葉菜が乾燥 
したり、むらがある 

•ほうれん草などの葉菜は、洗ったあとの水気をきらない状態で、 
フップ包みます。 

•ラップで包むときは、茎と葉を交互にして重ね、しっかり包みま 
す。ラップの包みかたがゆるかったり、広げた状態で包むと、う 
まくできません。 

ブロッコリーなどの果菜類 
を包むときは 

I •ブロッコリーなどの果菜類は小房に分けて、ラップに重ならない 
ようにすきまを作らないようにして並べ、ピッタリと包みます。 

じやがいもやにんじんなどの 
根菜類が加熱しすぎになった 

I •皿などの上にのせて加熱していませんか。 

1 參100邑以下のオートメニューでは調理できません。 D ンジ1500 wl 
で様子を見ながら加熱してください。 

じやがいもが加熱不足になった 

I •加熱後ラップをはずさないですぐに上下を返してしばらくおい 
て、蒸らします。 ^ 

r スポンジケーキ ' 

ケーキのふくらみが悪い 

•卵はしっかりと泡立てましたか。 

參76ページを参照して、八ンドミキサーや泡立て器の先から落ちる泡で 
「の」の字が書けるくらい、しっかりと泡立ててください。 

•粉を加えた後やバターを加えたあとに、混ぜ過ぎていませんか。 

いくら泡立てても泡立ちが悪い | 

1* 泡立てるときのボウルや泡立て器に、水分や油がついていると泡 
立ちが悪くなります。卵は新鮮なものを使ってください。 

きめがあらく、粉がダマになっ 
て残っている。 

| •小麦粉はよくふるいながら入れましたか。 

|•ノ」 k 麦粉を加えてから、粉がなじむまでしっかり混ぜてください。 

ケーキがうまく焼けない | 

| •おこのみ操作で焼く場合の温度と時間は、55ページのおこのみ操 
作をするときの加熱時間を参照して焼いてください。 

| •分量に合った大きさの型で焼いてください。 j 

f シュークリーム ヽ 

ふくらみが悪い | 

■ •分量は正しく計りましたか。 

• 80 ページのシュークリームの作りかたを参照し、作りかた©の 
バターと水の加熱のとき、充分に沸とうさせてください。 

1 •給水タンクに水を入れてから加熱してください。 

大きさにむらがある | 

I •生地を同じ大きさに絞り出しましたか。量が異なると焼き上がつ 
たときにむらになります。 J 


r クッキー•バター □ ール ヽ 

焼き色にむらがある (クッキー） 

| •生地の大きさや厚みはそろえてください。 

ふくらみが悪し、 (パターロール）| 

I •生地の発酵は充分でしたか。発酵途中で生地の表面が乾いている 
ときはスチームシヨットで水分を補ってください。 

•成形するとき生地をいじめていませんか。生地はていねいに扱っ 
てください。 

焼き色にむらがある (バタ - 口-ル） | 

| •生地の大きさが異なると焼いたときにむらになります。 

■ J 


※トースト、焼きもち、丸身の魚は焼けません。 



料理が上手にできないとき 


9 





























































こんなとき 

次のことをお調べください 


加熱しない、または 
電源が入らない 


參差込プラグが抜けていませんか0 

參配電盤のヒューズ、またはブレーカーが切れていませんか。 

* 表示窓に「0」が表示されていますか。「0」が表示されていない場合ドアを開け 
閉めしてください。「0」表示します。 

• ドアはきちんと閉まっていますか。 

• ドアを開け閉めしなおしても正常になりませんか。 

拳差込プラグを抜いて、差し込みなおしてドアを開閉しても正常になりませんか。 


料理のできぐあいが悪い 


拳調理の手順、ラップのかけかた、食品の量、付属品、容器の使いかたなどは 
正しいですか。（クッキングガイドで、もう一度確認してください。） 

參壁と近づきすぎていませんか。 （4 ページ参照） 

拳オートメニュー調理のとき、以上の内容を確認しても料理が加熱不足や加熱し 
すぎになる場合、グラム • ポジションシステムの0点調節をしてください。 

(15 ページ参照） 

* ケーキやクッキーをくり返して調理すると、こげすぎることがあります。 


火花(スパーク)が出る 


參角皿を誤って使用していませんか 
參焼網にアルミホイルを敷いていませんか0 

«加熱室壁などに金属製の調理道具やアルミホイルが触れていませんか。 
鲁テーブルプレートなどに食品カスがついていませんか。 


春給水タンクに水が入っていますか。 

拳室温が低くありませんか。給水経路が凍結している可能性があります。 

籲カルシウムの多い水を使い続けるとスチームボイラーにカルキが溜まりスチー 
ムが出なくなる場合があります。寿命ですのでお買い上げの販売店に修理を依 
頼してください。 

以上のことをお調べいただき、それでも具合が悪い場合は直ちに差込プラグを抜き、お買い上げの販売店に修理を依頼してください。 


スチームが出ない 
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次の場合は故障ではありません 


■スチーム使用中音がする 

給水タンクから水を吸込むときに空気をかむ音です。 

■はじめてオーブンを使ったとき煙が 
でた 

^加熱室は防鎬のため油を塗っています。はじめてお使いのときは、 
’空焼きをして油をとってください。 （15 ページ参照） 

■加熱 中 「カチ、カチ •••」 と音がする 

Y マイコンがレンジやヒーターなどの切り替えをするときのスイッ 
チ音です。 

待機時消費電カオフ機能が働いています。ドアを開閉しなおして 

■1 あたため キーを押してもスタートしない 

^表示窓に「0」表示させてから| あたため キーを押してください。 

(14 ページ参照） 

■加熱中「ジージー」と音がする 

^インバーターの作動音です。 

■セットした温度が途中で変わることが 
ある 0 

Y 1才ーブン U スチー厶 II オーブン1、1オーブン入替2段|のとき、 250 °C 
^ の運転時間は約5分です。その後は自動的に 210° C になります。 

■調理終了後、しばらくすると「カチ」 

と音がする 

^調理終了後にドアを閉めてから10分過ぎたときにはたらく待機電 
’力をオフするスイッチの音です。 

■250° C に設定できないことがある 

^加熱室が熱い場合の最大設定温度は21 0° C になります。 

■残り時間が途中で変わることがある 

^オートメニュー調理のとき、料理を上手に仕上げるため加熱途中 
, で残りの加熱時間が変わることがあります。 

■キーを押しても受け付けない 

^待機時消費電カオフ機能が働いています。ドアを開閉しなおして 
, 表示窓に「0」表示させてからご使用ください。 （14 ぺージ参照） 

■終了音の音色が切り替わったり、無音に 
なつた 

ドアを開閉して表示窓に「〇」を表示させてから、仕上がり/温度調節キ 
^ - 0 を約3秒間押すどピッ’'と鳴り、終了音の音色が切り替わります。 

^ 同じ操作でブザー音を無音に切り替えられます。 （1 4ページ参照） 

■市販の料理ブックのオーブンメニューや市販の 
生地を使うと上手にできないことがある 

w この料理編の類似したメニューの温度と時間を参考にして、おこ 
^のみ操作で様子を見ながら焼いてください。 （55 ページ参照） 


次ページにつづく ► 


つづき 


次の場合は故障ではありません 


■オートメニュー調理のとき、料理が加熱 
不足や加熱しすぎになる 


グラム • ポジションシステムの◦点調節をしてください。 
(15 ページ参照） 


ドアを開けると加熱が取り消される 




オートメニュー調理では残りの加熱時間を表示していないときに 
ドアを開けると、加熱が取り消されます。 


■予熱設定温度が表示される前に予熱が 
終了した 


電源電圧や室温等の影響で設定温度まで表示される前に予熱が終 
了することがあります。 


■加熱中、表示窓やドアがくもったり、 
水滴が落ちる 


料理以外のメニューでもメニューによっては食品から出た水分 
i' ヾ水蒸気 a なり、表示窓やドアの内側がくもることがあります。ドアの 
内側などに露がつき、床に落ちたときは、ふきんで拭きとってください。 


■オーブン、グリル加熱のとき r ポコッ」 
と音がする 


高温のため、加熱室が膨張する音がすることがありますが故障で 
はありません。 


■レンジ加熱のとき「パチン」と音がする +ドアと加熱室の接触面に付着していた水滴がはじける音です。 


■庫内灯の明るさが変わるときがある 


+断続運転のとき庫内灯の明るさが変わることがあります。 


故障ではありません。 


■調理が終了してもファンの風切り音がする 


とりけしキーを押した時や調理終了後2分間電気部品を冷却するためフ 
アンが回転する場合があります。この間、メ□デイ音の切替やグラ 
ム • ポジションシステムの◦点調節はできません。 


■差込プラグを差し込むとき「カチッ」 
と音がしたり、スパークが出る 
■表示窓に r m 」 が表示されたままで加熱 
されない 


電源回路に充電するためで故障ではありません。 

差込プラグを抜いて、約5秒たってから、差し込みなおしてくだ 
さい0 


オーブン入替2段1調理で上段と下段表 


示が点、滅したまま調理が中断した 


オーブン入替2段 I 調理は、調理途中で入替報知音が鳴ったら角皿 
の 上段と下段を 入れ替えます。 


■表示窓に「 I 給水」表示が出てスチーム 
メニューの食品の仕上がりが悪い 


給水タンクに水が入っていないためです。水を補給してください。 
補給してもオートメニューでは「給水」表示が消えない場合があ 
ります。 


表示窓にこんな表示が出たとき 


表示例 


原因および調べるところ 


処置 
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► グラム • ポジシヨンシステムの0点調節の方法 
が間違っています。 


テーブルプレートだけをのせてドアを閉めて、とりけ 
しキーを押します。数秒間、庫内灯が点灯し、0点調 
節が完了します。 （15 ページ参照） 



n 

i 


u 
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►グラム • ポジションシステムの調節中にドア 
を開けました。 


ドアを閉めて、とりけしキーを押します。 

数秒間、庫内灯が点灯し、0点調節が完了します。 


He 


• レンジ加熱のときテーブルプレートが加熱室 
底面にセツトされていません。 


テーブルプレートをセツトして〇点調節をおこないま 
す。 （15 ページ参照） 



n 
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u 
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• I スチーム I II 〇半解凍 I |11解凍1 の食品の分量が 
多すぎます。 


解凍する食品の分量を100〜1 ,000 g にします。 
(26 ページ参照） 
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>少量の食品を [1/ ンジ I フ〇 owl で10分以上加熱し 
ました。 


「レンジ「7〇〇\/^ の食品100 g 当たり加熱時間を目安に 
します。 （32 ページ参照） 
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>オーブン、グリル加熱のときテーブルプレー 
卜が加熱室底面にセツトされています。 


テーブルプレートは取り出して角皿を皿受棚 (上 •中 • 
下段) にセットして加熱します。調理メニューの指示 
に従ってください。 


• 給水タンクの水がありません。 


給水タンクに水を補給してください。 （11 ページ参 
BE) 


H 表示 


卜0など 


籲差込プラグを抜いて、差し込みなおしてください。 


正常にならない場合は、差込プラグを抜き、お買い上げの販売店に修理を依頼してください。 



次の場合は故障ではありません 
表示窓にこんな表示が出たとき 
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□□□□□□ 

•牛乳の あたため . 

•ホッ トチョコレート . 

•お 酒のあたため . 

□□□□□□□□□□ 

ラーメン • ヌードル•カレー • 丼ものの具 • ご飯 


料 

理 

編 
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□□□□□□ 

焼きいも . 

ベークドポテト . 

ほたて貝ときのこのホイル焼き 

鮭の塩焼き . 

魚の照り焼き . 

ぶり/まぐろ/さわら 

•鶏の ハーブ焼き . 

•スペアリブ . 

•ジンギスカン . 

•ラム チョップ . 

焼き豚 . 

□ーストビーフ . 

グレービーソース 

ハンバーグ . 


□□□□□□□□□□ 

•ご飯の あたため . 57 

•お 総菜のあたため . 57 

□ □□□□□□□□□ 

•天 ぶらのあたため . 57 

□ □□□□□□□□□□ 

•焼きと りのあたため . 57 


標準計量カップ•スプーンでの質量表 . 53 

おこのみ操作をするときの加熱時間 .54*55 


0 00 0 


ベーコンエック . 74 

いり卵 . 74 

たらこ . 74 

ウインナーソーセージのベーコン巻き . 74 

コロッケ丼 . 74 


■加熱時間 r 約 5 分 15分を目安にして加熱し 
よ9 〇 

[ 5 〜10分1 5 〜10分を目安にして加 
熱します。 

■料理編に使われる単位は、次のとおりです。 
容量：1 mL (ミリリツトル）=1 cc (シーシー） 

■加熱時間の目安は、食品温度(常温)を基準 
にしています。 

■料理写真は調理後盛りつけたものです。 


00000000 

□□□□□□□ 

•さつ ま揚げ、厚揚げ . 58 

•八ン バーグ、チキンステーキ . 58 

•焼き魚、 うなぎのかば焼き . 58 

□ □□□□□□□□□ 

•冷凍 フライ、ナゲット . 58 

•冷凍 たこ焼き . 59 

•冷凍 焼きおにぎり . 59 

•冷凍 ハンバーグ . 59 

癱 冷凍春巻き . 59 


0 00 


□ □ □ □ □ 
•ポーク カレー■■… 
•□ー ルキャベツ- 
•ビーフ シチュー- 

□□□□□□ 
ご飯 （炊飯）■…… 
おかゆ （白がゆ）- 
赤飯 (おこわ）■■… 


000 0 


•マカロニ グラタン 

ホワイトソース… 

市販の冷凍グラタン 


□□□□□□ 

•焼きそば . 65 

•ゴ ーヤーチャンプル . 65 

•牛肉と ピーマンの細切り炒め 

(チンジャオ□ウスー） . 65 

□ □□□□□ 

•鶏のから 揚げ . 66 

•ヘルシー 天ぶら . 66 

きす/かぼちや/さつまいも/れんこん/えび/いか/あなご 

•ヒレ カツ . 67 

煎りパン粉 

•エ ビフライ . 67 

白身魚のフライ 

□ □□□□□ 

•手作り 豆腐 . 68 

•茶わん 蒸し . 68 

かんたん肉まん . 69 

たらのチーズ蒸し . 69 

あさりのワイン蒸し . 69 

キャベツの皮シューマイ . 69 


□ □□□□□□□ 

•いかの 三種盛り . 59 

真砂あえ/うにあえ/木の芽あえ 

□ □□□□□ 

•ほうれん 草のおひたし . 60 

•野菜 サラダ . 60 

•イタ リアンサラダ . 60 


_ 

•ピザ . 73 

籲カ ルツオーネ (野菜の包みピザ） . 73 

冷凍ピザ 


000000 


6 6 6 

5 5 5 


. — . — . — . — . — oc OC 〇〇 〇〇 4— 
6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 


〇 〇 〇 . — . — . — 

7 7 7 7 7 7 


2 2 

7 7 


料理編もくじ 


•印は オートメニューで調理できます 


000 


焼きりんご . 75 

切りもち • 市販のパックもち . 75 

し)そべ巻き/フルーツ大福 

ヘルシー焼きメレンゲ . 75 

□ □ □ □ □ 

•デコレーションケーキ （スポンジケーキ） . 76 

□ールケーキ . 77 

マドレーヌ . 77 

パウンドケーキ . 77 

□ □□□□□ 

型抜きクッキー . 78 

絞り出しクッキー . 78 

アーモンドクッキー . 78 

□ □ □ □ □ 

•プリン . 79 

•かぼちゃの プリン . 79 

□ □□□□□□□□ 

•シュークリーム . 80 

カスタードクリーム . 80 


0 0 


ノ（夕—— □ —— J レ （□ —— J レノ（ノ） . 81 

•フランスパン .82.83 

ノ（夕 一 J レ/クーぺ/エピ/ベーコンエピ/シャンピニオン 

イギリスパン (山形パン） . 83 

•かんたん パン （シンプルパン） . 84 

•グラ ハムパン . 85 

•カレー パン . 85 

•セ サミパン . 85 

レーズンパン 


00000000 0-0 


•いちごの マイ.コンフィチュール . 86 

•キウイの マイ • コンフィチュール . 86 

•ブルーべ リーのマイ.コンフィチュール . 87 

•オレンジの マイ•コンフィチュール . 87 

•ココ ナッツミルクのマイ•コンフイチュール…■…87 


00000 

ヨーグルト . 88 

ヨー グルト ソース . 88 

カスピ海ヨーグルト 


00000000 


梅酒 (果実酒） . 89 

レモン酒/コ_ヒ_リキュール 

手作りもち . 89 

つけものいろいろ . 89 

大根のさくらづけ/きゆうりの塩づけ/小かぶのレモンづけ 

煮干しのふりかけ (カルシウムふりかけ） . 89 


□□□□□□□□□□口 

豆腐の水切り . 90 

干ししいたけのもどし . 90 

にんにくの臭い消し . 90 

レモン絞り . 90 

手作りラード •ヘッド.鶏油 . 90 

ベーコンの脂抜き . 90 

塩、砂糖の乾燥 . 90 

湯せん . 90 


とかしノ（ター/とかしチヨコレート/黒砂糖/はちみつ • 水あめ 


このクッキングガイ 
ドに使用している計 
量カップ • スプーン 
での質量(重量）は表 
のとおりです。 


標準計量カップ • スプーンでの質量表（単位 g ) ( lmL = lcc ) 


計量 

食ロロ名 

小さじ 

(5 mL ) 

大さじ 

(15 mL ) 

カップ 

(200 mL ) 

計量 

食ロロ名 

小さじ 

(5 mL ) 

大さじ 

(15 mL ) 

カップ 

(200 mL ) 

水•酢•酒 

5 

15 

200 

トマトピューレ 

5 

15 

210 

しようゆ•みりん•みそ 

6 

18 

230 

ウスターソース 

6 

18 

240 

食塩 

6 

18 

240 

マ3ネーズ 

4 

12 

190 

砂糖(上白糖） • 片栗粉 

3 

9 

130 

粉チーズ 

2 

6 

90 

小麦粉(薄力粉） 

3 

9 

110 

生クリーム 

5 

15 

200 

小麦粉(強力粉） 

3 

9 

110 

油 • バター • ラード 

4 

12 

180 

ラ-ドは170 

パン粉 

1 

3 

40 

ココア 

2 

6 

90 

粉ゼラチン 

3 

9 

130 

白米 

一 

一 

160 

トマトケチャップ 

5 

15 

230 

炊きたてご飯 

一 

一 

120 

























































































































































おこのみ操作をするときの加熱時間 

7 * オートメニューで調理する場合、葉菜、果•花菜は _もの•デイリー1 
レンソ調理ン（野采 J 迫葉•果菜 I で。根菜は、 ゆみもの • デ〒 で加熱します。 


メニュー名 

調理のコツ 

おこのみ操作の目安 (1 レンジ 1700 W |) 

おおい 
の有無 

分量 

加熱時間 

葉 

菜 

ほうれん草 
小松菜•春菊 

太い茎には切り目を入れ、葉先と根元を交互にする。 

加熱後、冷水にとってアク抜き、色どめをする。 

200 g 

2 分〜 2 分 20 秒 

有 

白菜•もやし 
キャベツ 

白菜は葉先と根元を交互にする。 

加熱後、ざるにあげて水気をきる。 

果 

花 

菜 

カリフラワー 

ブロッコリー 

小房に分ける。 

200 g 

1 分 30 秒〜 2 分 

有 

な す 

用途に合わせて切り、塩水につけてアク抜きをする。 

加熱後、冷水にとって色どめをする。 

グリーンアスパラガス 

はかまをはずし、穂先と根元を交互にする。オートメニュー 
の場合は|やや強|で加熱する。 

さやいんげん 

さやえんどう 

筋を取る。 

加熱後、さっと冷水をかけて色どめをする。 

200 g 

2 分〜 2 分 30 秒 

とうもろこし 

皮をラップ代わりにするときは、ひげを取り除く。 

300 g ( l 本) 

4 分〜 5 分 30 秒 

か ぼち や 

大きさをそろえて切る。オートメニューの場合は^|で加熱する。 

200 g 

2分30秒〜3分 

根 

菜 

にんじん 
さつまし）も 
さとし）も 

皮をむいたさといもは、塩もみして水で洗い、 

ぬめりを取る。 

200 g 

3 分 30 秒〜 4 分 

有 

ご ぼ 5 

れんこん 

ごぼう、れんこんは醉水につけ、アク抜きして 
から酢をふりかけて加熱する。 

じやがし、も 
大 根 

じゃがいもを丸のまま加熱したときは、加熱後上下を返してしばらく 
そのまま置く。さいの目切りの才 _ トメニューの場合は弱にする。 

150 g 

約4分 

300 g 

5分30秒〜6分 


レンジ調理、（生ものの解凍） 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

おおいの 

右扭 

1 レンジ1100 w 

まぐろ（ブロック） 

20 0 g 

4〜6分 

一 

いか (□ー ル) 

100 g 

2〜3分 

一 

ぇび 

10尾(約200 g ) 

3〜5分 

一 

切り身魚 

1切れ(約100 g ) 

2〜3分 

一 

ひぎ肉 

20 Og 

5〜7分 

一 

薄切り肉 

20 Og 

4〜6分 

一 

鶏 もも肉（骨なし） 

250 g 

6〜7分 

一 

鶏 もも肉（骨あり） 

250 g 

7〜8分 

一 


レンジ調理、（ゆでて冷凍した野菜の解凍) 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

1レンジ1700 WI 

おおいの 

右扭 

ミックスベジタブル 

10 0 g 

1分40秒〜2分 

一 

さやいんげん 

10 0 g 

約2分 

一 


•ラップやふたなどのおおいをはずし、発泡 
スチロール 製の トレーに のせて加熱します。 
_加熱後3〜5分放置して自然解凍します。 


レンジ調理^)(冷凍食品の解凍あたため） 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

おおいの 
右無 

1レンジ1700 W 

冷凍ご飯 (2 〜 3 cm 厚さの固まり） 

1杯分 (150 吕) 

2分〜2分30秒 

有 

冷凍おにぎり（固まり） 

1個 （150 g ) 

2分〜2分30秒 

有 

冷凍ピラフ（パラパラのもの) 

1人分 (250 g ) 

3分20秒〜4分 

有 

冷凍スパゲッティ 

1人分 (250 g ) 

3分20秒〜4分 

有 

冷凍八ン バーグ 

1個 （100 g ) 

2分30秒〜3分 

有 

冷凍フライ 

2〜4個 (100 g ) 

1分40秒〜2分 

一 

冷凍シューマイ 

15個 (220 g ) 

3〜4分 

有 

冷凍肉だんご(甘酢あんかけ) 

1袋 (200 g ) 

2〜3分 

有 

冷凍カレ • シチュー 

1人分 (200 g ) 

3分30秒〜4分 

有 

冷凍ミックスベジタブル 

100 g 

2分〜2分30秒 

有 

冷凍さやいんげん 

10 0 g 

2分30秒〜3分 

有 

冷凍枝豆 • かぼちゃ 

20 0 g 

2〜3分 

有 

冷凍スイ トコーン 

30 Og 

5〜6分 

有 

冷凍あんまん • 肉まん 

各 1 個 (80 g ) 

50秒〜1分10秒 

有 


* あんまん、肉まんのあたためは、底の紙を取り、サッと水に 
くぐらせてから、ゆとりをもってラップで包み、皿にのせて 
加熱します。 

• J (ンやまんじゆうのあたためは、時間がたつと固くなるので、 
食べる直前に加熱します。 

春ミックスべジタブルや枝豆は、水にくぐらせて皿に広げて加 
熱します。少量 （100 g 未満）をラップに包んで加熱すると、 
火花（スパーク）が発生して食品がこげたり、乾燥すること 
があります。 （23 ページ「少量で加熱するときは」参照） 

水を多めにふりかけてラップで包むか皿などに広げ、浸るく 
らいの水を入れてラップでおおい、加熱します。 

•市販の冷凍食品（フライやコロッケなど)を加熱するときは、 
食品メーカーが指示するトレーや容器に入れて、テーブルプ 
レートの中央に寄せて置きます。加熱時間は、食品メーカー 
が表示している I レンジ1500朝 の時間を目安にして、若干多 
めに加熱します。 
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レンジ調理 


(ご飯、お総菜のあたため） 


スチーム.レンジ||理 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

1レンジ700 WI 

おおいの 
右無 

ご 

飯 

類 

/ 

め 

ん 

類 

ご飯 

1杯 （150 g ) 

50秒〜1分 

一 

おにぎり 

1個 （150 g ) 

約1分 

一 

チヤー八ン • ピラフ 

1人分（各 250 g ) 

約1分4◦秒 

一 

スパゲッティ•焼きそば 

1人分（各 250 g ) 

約2分30秒 

一 

焼 

慧 

焼き魚 

1人分 （100 g ) 

約1分 

有 

八ンバーグ 

1個 （100 g ) 

約1分 

一 

揚 

げ 

ち 

の 

フライ 

2〜4個 OOOg ) 

4 ◦〜 5◦秒 

一 

コロッケ 

2個 （150 g ) 

50秒〜1分 

一 

炒 

め 

ち 

の 

野菜の炒めもの 

1人分 (200 g ) 

約1分4◦秒 

一 

八宝菜 

1人分 (300 g ) 

約2分30秒 

一 

煮 

も) 

の 

野菜の煮もの 

1人分 (200 g ) 

1分40秒〜2分 

一 

M 魚、 

1切れ OOOg ) 

約50秒 

有 

蒸 

し 

ち 

の 

シューマイ 

1人分 (200 g ) 

約1分4◦秒 

一 

汁 

も) 

の 

みそ汁.コンソメスープ 

1人分 (150 g ) 

1分〜1分40秒 

一 

カレ • シチュー 

1人分（各 200 g ) 

約1分4◦秒 

有 

ポタージュスープ 

1人分 (150 g ) 

1分30秒〜2分 

一 

飲 

み 

ち 

の 

牛乳 

1杯 (200 ml ) 

約1分30秒 

一 

コーヒー 

1杯 (150 ml ) 

約1分10秒 

一 

酒 

1本 (180 ml ) 

50秒〜1分 

一 

パ 

ン 

類 

八ンバーガー 

1個 （100 g ) 

3 ◦〜 4◦秒 

一 

ホットドッグ 

1本 (80 g ) 

20 〜 3〇秒 

一 

バタル 

2個 (80 g ) 

約20秒 

一 

ま 

ん 

じ 

あんまん • 肉まん 

各1個 (80 g ) 

30 〜 4〇秒 

有 

まんじゅう 

2個 （100 g ) 

20 〜 3〇秒 

一 

他 

コンビニ弁当 

1個 (500 g ) 

1分30秒〜2分 

一 


(ご飯、お総菜のあたため） 

(冷凍食品の解凍あたため） 

しっとりふつくらあたためたい t のや、固くなりやすい 
お総菜をあたためます。 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

おおいの 

有無 

ご飯 

1杯 （150 g ) 

2分〜2分30秒 

一 

シューマイ 

8個 （160 g ) 

2分3◦秒〜3分 

一 

肉まん※ 

1個 （100 g ) 

1分30秒〜2分 

一 

焼きそば 

1人分 (250 g ) 

3〜4分 

一 

まんじゆう 

1個 (80 g ) 

5◦秒〜1分20秒 

一 

八ンバーグ 

1個 （100 g ) 

2分〜2分30秒 

一 

うなぎのかば焼き 

1串 （120 g ) 

2分〜2分30秒 

一 

焼き魚 

1人分 OOOg ) 

2分〜2分30秒 

一 


1切れ （100 g ) 

2分〜2分30秒 

一 

八ン バーガー 

1個 （100 g ) 

1分30秒〜2分 

一 

ホットドッグ 

1本 (80 g ) 

1分〜1分30秒 

一 

冷凍シューマイ 

15個 (240 g ) 

7〜9分 

一 

冷凍肉まん※ 

1袋 (100 g ) 

2〜3分 

一 

冷凍焼きおにぎり 

2個 (100 g ) 

3〜4分 

一 

冷凍肉だんご 

1袋 (100 g ) 

3〜4分 

一 


※印の肉まんは底の紙をつけたまま、テーブルプレートに直接のせ 
て加熱します。 

籲焼き魚や煮魚、カレーやシチ 
ューのあたためは、加熱中に 


いをします。 


オーブン調理 


メニュー名 

分量 

皿受棚 

温度 

加熱 

時間 

記載 

ページ 

予熱あり 

予熱なし 

2、 

多 

ン 

マカロニ グラタン 

4皿 

中段 

210 °C 

24 〜 30 分 

28 〜 34分 

72 

ピ 

ザ 

かんたんピザ 

角皿1枚 

200 °C 

16 〜 2◦分 

一 

73 

カルツォーネ 

ケ 

1 

キ 

会 

菓 

子 

デコレーションケーキ 

直径1 5 cm 

下段 

150 °C 

34〜38分 

4 ◦〜 45分 

76 

直径1 8 cm 

40〜46分 

4〇〜5◦分 

直径21 cm 

48〜54分 

50 〜 60分 

シュークリーム 

8個 

200 °C 

30〜35分 

- 

80 

パ 

ン 

フランスパン 

(バタ-ル/ク-ペ/エピ/シャンピニオン) 

角皿1枚 

210 °C 

43〜53分 

一 

82 

8.3 

かんたんパン 

8個 

180 °C 

19〜24分 

24 〜 28分 

84 

8.5 

グラ八ムパン 

1個 

カレー パン 

各8個 

セサミパン 


• テーブルプレー トを取り出し 
角皿を皿受棚に入れて使用し 
ます。 

※作りかたは、記載ページを参 
照してください。 

※焼きむらが気になるときは、 
加熱途中で食品の前後を入れ 
替えたり、角皿の前後を入れ 
替えます。入れ替えるタイミ 
ングは、加熱時間の％〜％が 
経過してからにしてください。 

※市販の料理ブックのオーブン 
メニューや市販の生地を使う 
ときは、料理編の類似したメ 
ニューの温度と時間を参考に 
して、おこのみ操作で様子を 
見ながら焼いてください。 
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ホットチョコレートお酒のあたため 


□ □ □ □ 

牛乳のあたため 


使用 キー 


fir! 


加熱方法 


レンジ 


付属品 


〇 


r 仕上がり調節 r 強 I 

加熱時間の目安約3分 


使用キー加熱方法 付属品 


g 

"2^1] 


レンジ 


〇 


使用キー加熱方法 付属品 


園 


レンジ 


\ 


〇 


材料 

牛乳 . 

チヨコ レー ト 
はちみつ••… 


(板チョコ）_ 


• カップ1 
.…… 30 g 
小さじ;^ 


加熱時間の目安 （200 mL ) 約1分30秒 
牛乳はマグカツプやコツプに入れて 


I のみもの•デイリ- ir 1牛乳1 であたため 
ます。 

〔ひと < ちメモ〕 

•牛乳のあたためのコツは22 • 23ページ 
を參照します。 


作りかた 

〇牛乳はマグカップやコップに入れ 
ておきます。 

❷小さめの容器に板チョコを割り入 
れ、はちみつと①の牛乳大さじ2を 
加えて |レンジ12分〜2分 M 
加熱してとかし、よくかき混ぜます。 
© ②を①に加えよくかき混ぜてから 
画の.ディ阴_乳1 仕上が'り調節 
圈であたためてかき混ぜます。 


加熱時間の目安(徳利 •130 mL ) 40〜50秒 
(コップ. 180 mL ) 50秒〜1分 

お酒はコップまたは徳利に入れて [m 
もの•デイ 1 」 -|| 2お酒| であたためます。 
〔ひと < ちメモ〕 

* 徳利であたためる 
ときは、くびれた部 
分より 1 cm ほど下く 
らいまで入れます。 — 

•びん詰めのお酒は、必ず桂を抜いてか 
らあたためます。 






□□□□□□□□ 


お酒を上手にあたためるコツ 

(22 • 23ページ参照） 

度にあたためられる分量は1〜4 
本です。 

•テーブルプレートの中央に置いて 
加熱します。2本以上の場合は、テ 
—ブルプレートの中央に寄せて置き 
ます。 

► 座たため I ではあつくなりすぎます。 


•仕上がりがぬるかつたときは 「レン 
ジ1700 W | で様子を見ながら加熱し 
ます。 


* パッケージに電子レンジでの使いかたが指示してあるときは、その指示を目安に加熱してください。 


* 加熱時間は、高周波出力700 W の目安時間です。 


(lmL=l 


ださい 

cc) 


種 類 


作りかたとコツ 


加熱時間 


ラーメン • ヌードルなど 
(発泡ス チロール や袋入り） 



カップまたは袋から出して陶磁器や耐熱性の容器に移します。 
水の量はめんが水面から出ないよラに400〜500 mL を入れて図 
のようにラップをします。 


カップめん(標準量) 
|レンジ|ラ00 W | 


參調味料は食品メーカーの指示に従って加えます。 
參容器は、めん水面から出ない大きさのも 
のを使います。 

籲加熱後、よくかき混ぜます。 



破裂防止のため 
lcm くらい 
あける 


|4〜5分1 

袋入りラーメン 
I レンジ] 700 WI 

16〜7分| 


カレー •丼ものの具など 

(アルミパックのレトルト食品） 



袋から出して陶磁器や耐熱性の容器に移し、ラツプまたはふ 
たをします。 

籲加熱後、よくかき混ぜます。 

• おかゆなどは、加熱後しばらくおくとやわらかくなります。 

※いかやえび、丸ごとのマツシュルームやきくらげなどが入ってい 
るもの、カレーなどとろみのあるものは、飛び散ることがありま 
す。（丸ごとのマッシュルームはあらかじめ取り除き、加熱後加 
えます。） 


[あたため I 


ご飯ものなど 

(真空パック食品) 



U\ \\\l \lj 


袋から出して陶磁器や耐熱性の容器に移し、よくほぐしてから 
ラップまたはふたをします。 

籲加熱後、よくかき混ぜます。 

•パックのまま加熱するときは食品メーカーの指示に従い、穴をあ 
けたり一部シールをはがしたりしてから、必ず加熱室のテーブル 
プレー トの中央に置いて、おこのみ操作で加熱します。 

_加熱時間は、食品メーカーの指示時間を目安にして様子を見なが 
ら加熱します。 

籲市販のおにぎりをあたためるときは21ページを参照します。 


[あたため I 



あたため 
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□ □□□□□□□ ooooooooooooooo 


使用 キー 


スチーム 


I ;スチ-ムあたため] 


加熱方法 


スチーム 

レンジ 


付属品 


〇 


ご飯のあたため 

加熱時間の目安1杯(約 150 g ) 約1分30秒 


材料 

ご飯.， 


1杯(約 150 g ) 


作りかた 

〇給水タンクに満水 
ラインまで水を入れ 
ます。 

© ラップなどのおお 




いをしないで |スチ-ム1| 9スチ-ムあたため| 
で■あたためます。 


お総菜のあたため 

加熱時間の目安1人分（約 200 g ) 約2分30秒 

材料 

シューマイや焼きそばなど 
. 100〜50 0 g 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

© ラップなどのおおいをしないで 
9スチ-ムあたため」 であたためます。 


スチーム あたための コツ 

•コツとポイントは18〜20ぺージを 
參照します。 

•冷凍のご飯や調理済み冷凍のお総 
菜は上手にあたたまりません。 

[解凍あたため] を使ってください。 


00000000000 



000000000 


使用 キー 


過熱 

水蒸気 


[7 天ぶらあたため] 


加熱方法 


才ージノ 
過熱水蒸気 
グリル 


付属品 





> ダ 


00000000000000000000000000 


天ぶらのあたため 


© ラップなどの包装をはずし、焼網 
の中央に重ならないように寄せて並べ、 


加熱時間の目安20 Og で約16分 テーブルプレー_卜に置き 水"蒸気 I 


材料 

天ぶらまたはフライ 


100〜50 Og 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 


[27 天ぶらあたため I で加熱します。 


揚げもののあたためのコツ 
♦冷凍の揚げものはあたためること 
ができません。 

•1 0 Og 以下のあたためはできません。 
•天ぶらなど加熱後に底面がベタつ 
くときはペーパータオルなどで油分 
をとります。 


0 0 0 0 0 □□□□ 


使用 キー 


過熱 

水蒸気 


[8 冷■ロロパリツと] 


加熱方法 


レンジ 
才ーブン 
過熱水蒸気 
グリル 


付属品 





:レン❻+贪ーブ：^)+ 

焼きとりのあたため 

加熱時間の目安 200 g で約10分 


材料 

焼きとり（市販品および手作りのもの） 

. 4〜10本 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

© 焼きとりの包装をはずし焼網の中 
央に寄せて並べ、テーブルプレートに 
置き I 過熱水蒸_ | 28冷蔵食品パ 
で焼きます。器に盛りつけてから、た 
れをかけます。 



C^LUl/) 


000000000000 

0000000000 

0000000 


焼きもののあたためのコツ 

•コツとポイントは58ぺージのパリ 
ツとあたためのコツを參照します。 


•冷凍の焼きものは I 過熱水蒸気 
I 29冷凍食品パリツと I で焼きます。 


あたため 
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□ □□□□ 


使用キー加熱方法 付属品 


過熱 

水蒸気 


蔵食品パリ M 


レンジ 
才ーブン 
過熱水蒸気 
グリル 


\m 


° に% 

■ 」_ ■ 






さつま揚げ、厚揚げ 


加熱時間の目安 300 g で約11分 

材料 

さつま揚げ . 100〜 600 g 

または厚揚げ…1〜4枚 （150 〜 600 g ) 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

© さつま揚げまたは厚揚げの包装を 
はずし、焼網の中央に寄せて並べ、 
テー ブル プレー トに置き nuclei 
L 28冷蔵食品パリツと」 で焼きます。 



(fuTD) 



八ンバーグ、 
チキンステーキ 

加熱時間の目安 200 g で約10分 

材料 

市販の調理済み八ンバーグ(チルド） 

. 1〜6個 

または、市販の調理済みチキンステーキ(チルド） 
. 1〜6個 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

❷ハンバーグ、またはチキンステー 
キの包装をはずし、焼網の中央に寄 
せて並べ、 テーブルプレー トに置き 
岡惠蔵 g 品ノ で焼き 

ます。 

〔ひとぐちメモ〕 

•ソースが付いているときは、加熱後に 
かけます。 



焼き魚、うなぎの 
かば焼き 

加熱時間の目安 200 g で約10分 

材料 

焼き魚（市販品および手作りのもの） 

. 2 〜 4 切れ 

うなぎのかば焼き . 1〜2串 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

© 焼き魚またはラなぎのかば焼きの 
包装をはずし、焼網の中央に寄せて並 
ベ、 テーブル プレートに 置き、 , 熱水蒸気 I 
|28冷蔵食品パリツと| で 焼きます。うな 
ぎのかば焼きは、仕上がり調節を 
園にして■焼きます。 

〔ひとくちメモ〕 

• うなぎのかば焼きのたれは盛りつけて 
からかけます。 


0000000000000000 

0000000000000000 

00000000000000000 

0000000000000000 

00000000000000000 


□□□□□□□□ 


使用 キー 

加熱方法 

付属品 

過熱 

水蒸気 

|2獅食 SJ パリッと I 

レンジ 
オーブン 
過熱水蒸気 
グリル 

m 




冷凍フライ、ナゲット 

加熱時間の目安 150 g で約12分30秒 

材料 

揚げ調理済み冷凍フライ、チキンナゲット 
. 100〜30 0 g 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

©包装をはずし、焼網の中央に寄せ 
て並べ、 テー ブル プレー トに置き 
I 過熱水蒸気 I 「29冷凍食品パリ、；^ で 

焼きます。 


パリツとあたためのコツ 


秦一度に加熱できる分量は 

1人分(約1 00 g ) 〜4人分までです。 
にの分量以外の才-トメニュ-での II 理はできません） 

參焼網の中央に寄せて置く 

2 個以上を加熱するときは、焼網の中央 
に寄せて並べます。 

争冷めた天ぶら、揚げもの（コロッケ、 
フライ）のあたためは 

G 過熱水蒸気 1 1 27天ぶらあたため I で、 

あたためます。 

♦加熱が足りなかったときは 

0 ジ頂 00 W1 で様子を見ながら加熱 
します。 

♦おこのみ操作で加熱するときは 

30ページの「加熱する食品は」を参照 
します。 



パリツとあたためチルド食品•調理済み冷凍食品 
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冷凍たこ焼き 

加熱時間の目安 200 g で約13分 

材料 

冷凍たこ焼き . 6〜20個 



冷凍ハンバーグ 

加熱時間の目安18 0 g で約12分30秒 

材料 

冷凍ハンバーグ(ミニサイズ）" 3〜18個 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

©たこ焼きの包装をはずし、焼網の 
中央に寄せて並べ、テーブルプレー 
卜に置き 1 29 冷凍食品パリツど] 
で焼き、 ソースを かけます。 



冷凍焼きおにぎり 

加熱時間の目安 200 g で約13分 

材料 

冷凍焼きおにぎり . 3〜10個 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

©焼きおにぎりの包装をはずし、焼網 
の中央に寄せて並べ、テーブルプレー 

卜に置き nil 水蒸す1 1 29冷凍食品パリッど] 
で焼きます。 



(焼網の中央に寄せて並べる) 


f — A >王思 -^ 

| 28冷蔵食品パリッと I 、 129冷凍食品パリッと I 
で少量の食品を加熱するとこげ 
ることがある。 

1個約50 g 未満のものは3個以上 
にして加熱します。 

Vs _^ 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

©八ンバーグの包装をはずし、焼網の 
中央に寄せて並べ、テーブルプレー 
卜に置き 1 29 冷凍食品パリツど] 
で焼き、盛り付けてからソースをか 
けます。 

〔ひとくちメモ〕 

• ソースがついているときは加熱後にか 
けます。ソースをかけて加熱するとはじ 
ける場合があります。 



冷凍春巻き 


社上がり調節 r 弱 

加熱時間の目安 220 g で約11分30秒 

材料 

冷凍春巻き(揚げ調理済みのもの)…4〜12個 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

©春巻きの包装をはずし、オーブンシ 
-卜を敷いた焼網の中央に寄せて並 
ベ、テーフリレブレートに置き 気 1 
品/河^ 仕上がり調節園で 
焼きます。 

〔ひとくちメモ〕 

• 揚げていない冷凍春巻きのときは仕上 
がり調節で焼き上げます。 

•好みに応じて、焼く前に油を表面に塗 
つてもよいでしよろ。 




□□□□□□ 



いかの三種盛り 


使用 キー 

加熱方法 

付属品 

B 

|1〇半解凍1 

スチーム 

レンジ 


^5 



加熱時間の目安約7分 


材料 (4 人分） 

冷凍いか . 30 0 g 

〈真砂あえ〉 

たらこまたは明太子…％腹(約 50 g ) 

酒 . 少々 

〈ろにあえ〉 

練りうに . 大さじ1 

卵黄 . ％個分 

酒 . 少々 

〈木の芽あえ〉 

白みそ . 大さじ1 

砂糖、だし汁 . 各小さじ1 

酒 . 少々 

木の芽(みじん切り） . 4枚 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

© いかはラップなどの包装をはずし 
て発泡スチロールのトレーにのせ 
I 1〇半解凍 | で解凍します。 
©②をサッと洗って水気をふき、糸 
づくりにして3等分します。 

それぞれ、合わせた衣であえます。 


パ 


u 


ヅ 

お 

と 

あ 

た 

総 

菜 

た 


め 



調生 
理も 
済の 
みの 
冷解 
凍凍 
食 
品 


〔ひと < ちメモ〕 

• 衣のかたさは酒、だし汁で加減します。 

のコツは25 • 26 

ページを参照します。 
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□ □ □ □ 



ほうれん草のおひたし 


使用 キー 

( 

1のみもの1 

cLJ 

1 

|3葉 

:•果菜1 


加熱方法 


レンジ 


付属品 


〇 


加熱時間の目安約1分50秒 

材料 (4 人分） 

ほうれん草 . 200 g 

糸カヾつお、しようゆ . 各適量 

作りかた 

〇ほうれん草は洗って軽く水気をき 
り、根元の太いものは十文字に切り 
込みを入れます。 




© 葉先と根元を交互にしてラップで 
ピッタリ包みます。 

11 


❸ I のみもの • デイリ_ p 葉.果菜| 

で加熱し、水にとってアク抜きと色 
どめをします。器に盛り、糸がつお 
をのせ、しよラゆを添えます。 


♦料理に合わせた下ごしらえを 

葉、果 • 花菜類の根の太いものには、 
十文字の切り目を入れたり、房になつ 
ているものは小房に分けます。 






野菜サラダ 


使用 キー 

加熱方法 

付属品 

1 

みもの] 

趣 

1 

レンジ 


翔 


13某 • 果采| 



加熱時間の目安約5分30秒 


材料 (4 人分） 

カリフラワー . 

ブ□ッ ZMJ -. 

グリーンアスパラガス 
ピーマン、赤ピーマン 
ブラックオリーブ…… 
好みのドレッシング… 


. 20 0 g 

. 10 0 g 

.1 束 (200 g ) 
•……各1個 

. 少々 

. 適量 


作りかた 

〇カリフラワーとブロッコリーはそれ 
ぞれ小房に分け、塩水につけてアク抜き 
してからラップで包み の•デイリ-1 
"果_ で加熱し、水にとって色 
どめをします。 


VI ン 



© グリーンアス^ラガスは固し、部分を切 
りとり、葉先と根元を交互にしてラップ 
で包み r のみもの.デイリ- 1 1 3葉•果菜1 で 
加熱し、水にとって色どめをします。 



© ゆでた野菜を盛り合わせてピーマン 
やオリーブを散らし、好みのドレッシ 
ングを添えます。 


果菜、根菜のコツ 


根菜類は、同じ大きさに切りそろえた 
り、なるべく同じ大きさのものを選び 
ます。 




イタリアンサラダ 


使用 キー 

加熱方法 

付属品 

のみも®!] 

レンジ 


J - - }4 


3葉•果菜 


f 〇 ^ 


4根菜 






加熱時間の目安約 8 分 30 秒 

材料 (4 人分） 

さやいんげん . 200 g 

じやがいも . 大 2 個(約 400 g ) 

サラミソ _ t _ ジ(薄切り） . 12枚 

プ□セスチーズ (Icrm 角切り）…… 60 g 
スタッフドオリーブ(薄切り）••…12個 
アンチョビー(みじん切り）•…8枚 
玉ねぎ(みじん切り）"個(約 50 g ) 

@|パセリ(みじん切り） . 大さじ1 

レモン汁 . 大さじ1 

こしよう) . 少々 

オリーブ油 . カップ}^ 

レモン(くし形切り） . 適量 

作りかた 

〇さやいんげんはへたを取り、長い 
ものは半分に切ってラップで包み 
I のみもの • デ ni " •果_1 で加熱し 
てざるにとります。 

© じやが'いもはきれ 
いに洗い、皮ごとラ 
ップで包みます。 

[のみもの•デイリー I 


m 


「4根菜] で加熱し、熱 
いラちに皮をむき、厚さ 1 cm の半月 
切りにします。 

© ボウルに®を入れ、かき混ぜなが 
らオリーブ油を加えてドレッシング 
を作ります。 

❹ 材料すべてを③のドレッシングで 
あえて皿に盛り、レモンを飾ります。 


(他の野菜は54ページ参照） 


♦材料に合ったアク抜きを 

ほうれん草などは、加熱後すぐに水に 
とります。なすや、カリフラワーなど 
は、加熱前に薄い塩水や酢水にさらし 
てアク抜きをします。 

♦水気をきらずにラップでぴった 
り 包み、テーブルプレー トに直 
接のせて加熱 

皿などは使いません。 


お総菜 


ゆで t ) の 
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□ □ □ □ 



焼ぎいも 


テーブルプレートを取り出す 



作りかた 

さつまいもは角皿に並べて 中段に 入れ 
I オーブン| ( 2度押 [ y )\2 Wc ] 150〜60分| 
焼きます。竹串で刺してみて、通れば 
できあがりです。 



ベークドポテト 

テーブルプレートを取り出す 



作りかた 

じやがいもは角皿に並べて 中段に 入れ 
防ーブン| ( 2度押し) |210° C | 150〜60分| 
焼きます。竹串で刺してみて、通れば 
できあがりです。 



ほたて貝ときのこの 
ホイル焼き 

テーブルプレートを取り出す 


使用 キー 

加熱方法 

付属品 

(予熱なし） 

210 °C 

下段 

30〜35分 

ft 

/ # ( - 


材料 (4 個分） 

ほたて貝 . 8個 

大正元び(尾と一節を残して殼をむさ、背わた 

を取る） . 4 fe 

生しいたけ . 4枚 

しめじ(小房に分ける） . 1パック 

えのきだけ(小房に分ける） . 1袋 

バター .20 g 

酒 . 大さじ1% 

塩、こしよろ、レモン汁 . 各少々 


(2 段で焼くときは材料を2倍にする） 

作りかた 

〇ほたて貝は塩水で洗って水気をき 
り、塩、こしようをします。 

❷ 25 x 25 cm の大きさに切ったアル 
ミホイル4枚に薄くバター(分量外)を 
ぬります。 

❸② に①、えび、しいたけ、しめじ、 
えのきだけをそれぞれ分け入れ、塩、 
こしようをしてレモン汁、酒をふり、 
バターを散らします。 

❹ アルミホイルの□を閉じて角皿に 
並べ、 下段に 入れ ほ-ブン I (2 度押し） 
艮而で]隣〜3 _ 5分]加熱します。 


I2 段で焼くとさは角皿を 上段と \ 
下段 に入れ \^ yyAM 2 m ( 2 
度押し) I 約43分1 セツトし、途中 
報知音が鳴ったら 上段と下段を 
Y 入れ替えて焼く 



鮭の塩焼き 

テーブルプレートを取り出す 



作りかた 

〇鮭全体に軽く塩をふります。 

❷①を盛りつけたとき、上になる方 
を下にして■焼網の中央に寄せて並べ、 
角皿に置きます。 

© ②を 中段に 入れ ^ U 7 H 約15分 | 
焼きます。 

❹ 裏返して げ^ 116〜20分| 焼きます。 

〔ひと < ちメモ〕 

•塩鮭 （1 切れ約10 Og のもの • 4切れ）も 
同様にして焼きます。 

• I スチーム I ^ UTi ^ で焼くときは、給水 
タンクに満水ラインまで水を入れて 
_18分|裏返して^^1713焼きます。 



魚の照り焼き 


ぶり • まぐろ • さわら 

材料 • 作りかた 

ぶり、まぐろ、さわら （1 切れ約 100 g の 
もの•各4切れ）は、たれ（しようゆ、 
みりん各カップ;^)に約30分ほどつ 
けてから鞋の塩焼きを参照し r グリル I 
ほ勺15分1 裏返して |16〜18分| 焼きま 
す。 


お総菜 


焼きもの 
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□■□■□■口 

鶏の八ーブ焼き 


使用 キー 


鳥のハ-ブ焼き] 


加熱方法 

レンジ 
才ーフン 
過熱水蒸気 
グリル 


付属品 


\m 


加熱時間の目安約38分 

材料 

鶏胸肉またはもも肉（皮つき) • _ _2枚(約 500 g ) 

塩、こしょろ . 各適量 

@タイム、□—ズマリー、マジョラムなど 
のハーブ(生または乾燥品）••…各少々 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

© 鶏肉は半分に切り、皮にフォーク 
などで穴をあけ、厚みのあるところ 
には切り目を入れて®をまぶしま 
す。 

❸ ②の皮を上にして焼網の中央に寄 
せて並べ、 テー ブル プレー トに置き 
I 過熱水蒸気 I 「18鶏のハーブ 饒^ で 
焼きます。 

〔ひとくちメモ〕 

•鶏肉は火の通りをよくするために、半 
分に切ったものを使います。 


スペアリブ 


使用 キー 

加熱方法 

付属品 


「過熱 

水蒸気 

] 

レンジ 
オーブン 
過熱水蒸気 
グリル 


123スペアリブ| 

1 w 1 


加熱時間の目安約37分 

材料 (4 人 分） 

スペアリブ . 約 400 g (4 〜5本） 

塩、こしょう . 各少々 

トマトケチャップ . 小さじ2 

ウス ターソース . 大さじ1 

赤ワイン . 大さじ3 

しょうゆ . 大さじ1 

豆板醬 . 小さじ:^ 

にんにく（すり〇おろす）•••小:^片 

塩 . 小さじ：^弱 

こしょう、ナツメグ•……各少々 
ピ-マン、ブロッコリ-などの野菜••…約 250 g 


@ 



珍+ 


□□ mm □□□□□□□□□□□□□□□□口 





鶏のハーブ焼きのコツ 


癱一度に焼ける分量は1〜2枚分です。 

3枚を焼くときは、仕上がり調節を圈にします。 

•テーブルプレートのよごれが気になるときは、才ーブンシートを敷きます。アル 
ミホイルは絶対に敷かないでください。（火花 • スパークの原因） 

•加熱が足りなかったときは焼網にのせたまま角皿に移し、テーブルプレートを取 
り出し、 中段に 入れ グリル| で様子を見ながら加熱します。 

•加熱後、テーブルプレートを取り出すときは傾けないようにしてください。脂や 
焼き汁がテーブルプレート上に落ち、たまっていることがあります。 

•脂や焼き汁が気になるときは、テーブルプレートにペーパータオルを敷いてから 
加熱すると、取り出すときに汁がこぼれにく くなります。 



作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

©スペアリブに塩、こしようをし、 
合わせた@につけ、ときどき返しな 
がら冷蔵室で半日以上おきます。 

© ②は骨側を下にして焼網の中央に 
寄せて並べ、まわりに野菜をのせてテ 
—フリレプレートに置き nil 水蒸気 I 
123スペアリフ 1 で焼き、野菜と共に 
盛り合わせます。 


スペアリブのコツ 


癱一度に焼ける分量は表示の分量の 0.8 〜1 .3 倍量です。 

•テーブルプレートのよごれが気になるときは、才ーブンシートを敷きます。アル 
ミホイルは絶対に敷かないでください。（火花 • スパークの原因） 

•加熱が足りなかったときはンシ 1700 Wj で様子をみながら加熱します。 
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フムナヨツノ 


ジンギスカンのコツ 


♦一度に作れる分量は 

標準量の 0.8 〜 1.3 倍量です。 

_でき上がりの汁気が気になる 
とぎは 

加熱前に皿の中央にペーパータオ 
ルを敷き、小さめに切り、十文字 
の切り込みを入れたオーブンシー 
卜をのせ、その上に野菜と肉を広 
げ r 加熱します。 

♦加熱が足りなかったときは 


I レンジ500 W で様子を見ながら 
加熱します。 


分量は 

6〜8本で 
トメニユ 


ップのコツ 


本です。この分量以外のオー 
での調理はできません。 

♦加熱 後、テーブルプレー トを 
取り出すとき 

脂や焼き汁がテーブルプレートに 
たまることがあります。傾けない 
よラにして取り出してください。 

♦加熱が足りなかったときは 

焼網にのせたまま角皿に移し、テーブ 
ルプレートを取り出し、 中段に 入れ、 
で様子を見ながら加熱します。 

_焼網にのせにくいものは 

オーブンシートを敷いた上に並べ 
r 加熱します。 


使用 キー 

加熱方法 

付属品 

_ 

125ラムチョップ| 

レンジ 
才 ーフノ 
過熱水蒸気 
グリル 

_ 


加熱時間の目安約40分 

材料 (3 〜4人分） 

ラムチョップ ( 1本80〜1 00 g のもの） 

. 6〜8本(約 600 g ) 

塩、こしよう . 各少々 

□—ズマリー(生.みじん切り） 

. 1〜2本 

@ J タイムまたはパセリ(みじん切り） 

. 1〜2本 

にんにく（すりおろす） . 1片 

L オリーブ'油 . 大さじ2 

ブロッコリー • 生しいたけ、ピーマン 

など合わせて . 250 g 

塩、こしよう)、オリーブ油……各少々 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

©ラムチョップに塩、こしようをふ 
り、よくもみ込みます。 

© ©を合わせ②をつけ込み15〜30 
分おきます。 

❹野菜はひと□大に切り、塩、こし 
よう、オリーブ油をふっておきます。 
©焼網の中央に③をのせ、まわりに 
④を並べ、 テー ブル プレー トに置き 
「過熱水蒸気|| 25ラムチョップ| で焼き 
ます。 

〔ひと < ちメモ〕 

♦調味料を練りみそ（みそ、酒、砂糖を 
合わせたもの）に代えると、"和風香草 
焼き"になります。 

•バーベキューソースにつけてから焼く 
と"パーベキューソース焼き〃になりま 
す。 


ジンギスカン 


使用 キー 

加熱方法 

付属品 

124ジンギスカン| 

レンジ 
オーブン 
過熱水蒸気 
グリル 


r™i 



加熱時間の目安約28分 


材料(標準量） （2 〜3人分） 

ジンギスカン用羊肉（薄切り）…30 0 g 
ジンギスカン用タレ（市販のもの） 


ねぎ、ピーマン、キャベツ、かぼちゃ、 
玉ねぎなど合わせて…200〜 250 g 
塩、こしょう . 各少々 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

© ジンギスカン用肉をタレにつけ込 
みよくもみ込み、30分〜1時間くら 
いおきます。 

❸ 野菜は 5 mm 厚さの薄切りにし、堤、 
こしょうを6ヽります。 

❹深めの皿に野菜と肉を交互に重ね 
m 熱フ jclCl ギス 万^ で 加熱 
します。 

〔ひと < ちメモ〕 

* 野菜はもやし、にんじんなどお好みで。 
• 羊肉を焼き肉用牛肉にかえてもよいで 
しょラ。 

- A 汪思—^ 

加熱直後の取り出しは、絶対 
に素手で触れない。 

(やけどの危険） 

容器や加熱室、その周辺、テーブ 
ルプレートは非常に熱くなつてい 
ます。 



C 3 

nunu 

nunu 

nun- 

nun- 

nun- 

nun- 

nun- 

nun- 

nunu 

nununu 

nununu 

nunun- 

nununu 

n-nunu 

n-nunu 

nununu 
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□ 80 fe 

■■… in 


材料 

□ □□□□□□□口 □■■■■ 
にんに <g □□□□□口** 
にんじん、玉ねぎ、 □ □ m 


□□□□□□ 

サラダ油…. 


作りかた 

©□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□ □□□ 

©□□□□□ □□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□□©□□ 
□ □□□ 

1 2 P □ □ □ 

[21 CPCir 5 q ] 6¢ 1□□□□口 
©□□□□□□□□□□□□□□□ 
□ □□□□□□□□□□□□_□□ 
□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □ □ 

〔ひと < ちメモ〕 

•□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

• 8 7 ] □□□□□□□□□□□□□□ □ 
□ □□□□□□□□□□□□□□□□ 
□ □ 


グレービーソース 

作りかた 

□ □□□□□□□□□□□□□□□ 
□ □□□□□□□□□□□□□!□□ 

□ □□□口/ □□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□ 
□ □ □ □ 


作りかた 

□□□□□□□©□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□□□□ 



©□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□ □□□□□□□□□□□□_□ 

□ □□□□□ 「□□□□ □ 2□□□口 

『7叫「7〇]7纪 ID □ □□口 
©□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□ 

〔ひとくちメモ〕 

•□□□□□5 O 7 cn 0 □□□□□□間 
•□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□ !□□□ 「50( Wl 口 □ 2 Q 

□□□□□□□□ 


焼きもの 



焼き豚 


□ 

□ □□□□□ 

□□□□□□ 

使用キー 

加熱方法 

付属品 

\(^) 

170 °C 


中段 

HH \ 


(予熱なし） 

70〜78分 





材料 (6 個分） 

□ □ □□□□□□□□■■■口 

□ □□. 

□ □ □ □. 

□ □□. 

□ □. 

□□□□□□□口 . 


@ 




LQ □□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□ 


□ 2 Q □□□□□□□□□ 2 Q □□□□ 

作りかた 

❶□□□©□□口 

□□□□□□□□□□□□□©□□□ 

□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□□□□□□□□ 
□ □□□□□□□□□□□□□□□ 
□ □ □ 

©□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□©□□□□□□□□□ 
Epppa 2□□口 □ 厂25 CPC ]「2 g 3 屯 | 
□ □ □ □ □ 

□ □ □□□ & □□□□□□ p^ n 

□ □□D^ICPCIID 4S ID □ □ □ □ 

□ □□□□□□□□□□□□□ 

〔ひとくちメモ〕 

•!□□□□!rDDDD Id □□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□ □ □ □ |3( n 3¢ in □ □ □ □ 



□ ーストビーフ 


□ 

□□□□□□ 

□□□□□□ 

使用キー 

加熱方法 

付属品 

( i ^\ 

v ( 発酵ゾ 

210 °C 


中段 

i \ 


(予熱なし） 

50〜60分 


/•/ 




ハンバーグ 



□□□□□□ 

コ □□□□□□ 

使用キー 

加熱方法 

付属品 


250 °C 


中段 

醜 \ 


(予熱なし） 

28〜34分 


w ， 

/•^ 



□ 


2 


5 D - 
□-— - _— - - ―_ 


□ 


□ 

□ 

□ 

□ 


□ 


te □ □ 

50 1 D4S 
□ 


□ □ 
□ □ 

□ 〇 


□ 

□ □ 

□ □ 

□ □ 

□ □ 


□ 口 


機 


こ rnn 

L □ D □ □ 

L □ □ □ □ 

L □ D' □ □ 

I— ! • _ . _ - 

□ 


@ 
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作りかた 

©□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□a 

□□□□□□□□□□□ 

©□□口□□① 口® □□□□©□ 

□□□□□□□□□□□□□□□a 

©^□□□□□□□□ l^nnnnlDDDDD 

□□□□□□□ 

〔ひとぐちメモ〕 

•① □□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□ □□□□□□□□口/ □□□□□□□□□ 

□ □□□□ 

•□□□□□□□□□□□□□□□□口 

□□□□□□□ 

•□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□ 

= □□□□□□ 」 



□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□ 


•□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□ 


焼きそば 


□□□□□□□ □□□ 


作りかた 

©□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□□□□□□□□□ 
©^□□□□□□□□FnnnnlD □□□口 
□□□□□□□ 


材料(標準量 ）（ 5 3□口） 

□ □□口（□□□口）…■■□□口 約 20(6) 

□ □□□□(□□□□□]□□□□□) 
. %個(約5 (6) 

□ . 5 Qg 

□ □ □ □ . 口/丁 


材料(標準量 ）（B 2□口） 

□ □□□□□ □□□□□□□□■■■■ 

□ □□□□□ ロロ25_ロロ. 

□ □ □ □ □□□□□□□□□□■■" 

□ □□□□□. 


ゴーヤーチャンプル牛肉とピ-マンの細切り炒め 

(チンジャオ□ウスー） 

□ □□□□□□ □ 6〇 □□□□□□□ □ □ □ 


使用キー加熱方法 付属品 



•分量は 

□□□□□□□□□□□□□□□□□ 

□□□□□□□□□□□□□□□ 

き容器は 

□□□□□□□□□□□□□□□□□ 
□ □□□□ 

春軽くラップをして 

□ □□□ Q 14 CPC 0 D □□□□□□□□□ 
癱加熱が足りなかったときは 

而口 |5〇_ m □□□□□□□□ 

□ □□□ 


炒めもの 

油をほとんど使わずにレンジで 
ヘルシ ー 炒めもの。 

好菜をたっぷり使いさらに 
ヘルシーに。 

市販の合わせ調味料を使えば、 
とても簡単。 




焼きそばのコツ 


一 ^ 
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□ 

□ 
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D 

nnD 

□ D 
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□ □ 
□ □ 
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□□ 

□□ 

助口 
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□ □ 
D D 
□ □ 


□OA 

□ 〇 

□ 

□ □ 

□ □ 

DF 
□ □ 
□ □ 
□ □ 
D D D 
□ □ □ 
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② □ 

D 

□ □ 

□ □ 
D 


□ 


®n 


D 

□ □ 
□ □ 
D 
D 

□ □ 
□ □ 
D D 
□ □ 
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© □ 


D 

□ 

D 

□ 

□ 

D 

□ 

D 

□ 

□ 

D 

□ 

□ 

□ 
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□ 
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□ 

□ 

□ 

D 

□ 

®n 

D 

D 

□ 

□ 

□ □ 
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鶏のから揚げ 


使用キー加熱方法 付属品 


_ 


119鶏のから揚げ I 


レンジ 
才ーフン 
過熱水蒸気 
グリル 




加熱時間の目安約40分 


材料 （12 個分） 

鶏もも肉 （1 枚約 250 g のもの） . 2枚 

しょうゆ . 大さじ2 

酒 . 大さじ1% 

@)しょうか' (すりおろしたもの）"•小さじ1% 
にんにく（すりおろしたもの）…小さじ1% 

L こしょう） . 少々 

片栗粉 . 大さじ1% 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

© 鶏肉は1 枚を6等分し r @ につけ 
込み、15分以上おきます。 

❸ ②の汁気を充分にきってから片栗 
粉をまぶします。 

❹③は余分な片栗粉をたたいて落とし、 
皮を上にして焼網の中央に寄せて並べ、 
テーブルプレートに置ぎ I 過熱水蒸気 I 
で加熱します。 


ヘルシー天ぶら 


使用 キー 

加熱方法 

付属品 


過熱 

水蒸気 


レンジ 
オーブン 
過熱水蒸気 
グリル 


122才-ブン天ぶら| 

1 w 1 


加熱時間の目安約28分 


材料 （10 個分） 

きす(開いたもの） . 4枚(約100 g ) 

かぼちゃ、さつまいも、れんこんの薄切り 

. 各2枚(約 150 g ) 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ1強 

卵(ときほぐす） . ％個 

天かす . 約 60 g 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

©天かすをビニール袋に入れ、めん 
棒で細かく碎きます。 

❸ きす、野菜に小麦粉、卵、②の順 
につけます。 





000000000000000 

000000000000000000 



鶏のから揚げのコツ 

♦分量は 

表示の分量の 0.8 〜1 .3 倍量です。 

參汁気は充分にきって 

衣をつける前の材料の汁気は、ペーパー 

タオルなどでふきとってください。 

參骨付きの鶏肉は 
仕上がり調節を園にします。 

癱 テーブルプレー トの汚れが気に 
なるときは 

オーブンシートを敷きます。アルミホイ 
ルは絶対使わないでください。 

(火花 • スパークの恐れ） 

♦加熱が足りなかったときは 
焼網にのせたまま角皿に移し、テー 
ブルプレートを取り出し、 中段に 入 
れ|グリル|で様子を見ながら加熱しま 
す。 



オーブン天ぶらのコツ 



故 i 纖 


❹きすは皮を上にして、それぞれ焼網 
の中央に寄せて並べ、テーブルプレー 
卜に置き ^ iii 水 M 122オーブン天ぶら1 
で加熱します。 


♦一度に作れる分量は 

表示の分量の 0.8 〜1 .3 倍量です。 

♦加熱が足りなかったときは 

焼網にのせたまま角皿に移し、テー 
ブルプレートを取り出し、 下段に 入 
れ、 向ーブン I (2 度押し 爪 80° C ] で 
様子を見ながら加熱します。 
♦冷めた天ぶらのあたためは 
頤爇~水_ らぁた75别 

であたためます。 

癱油は使わない 
衣は天かすを使います。 

♦材料は 

きすのかわりにえび、いか、あなごな 
どの魚介類でも作れます。 

♦材料の大きさ、厚さはそろえて 

大きさは同じくらいのものを使います。 
かぼちゃやさつまいもなどの野菜は、 
5 mm くらいの厚さに切ります。 
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ヒレカツ 


使用 キー 

加熱方法 

付属品 

It ^| 

レンジ 
オーブン 
過熱水蒸気 
グリル 


121 ヒレカツ| 



加熱時間の目安約41分 


材料 （16 個分） 

豚ヒレ肉（かたまり） . 40 0 g 

塩、こしよう . 各少々 

煎りパン粉(パン粉 60 g 、 オリーブ油大さじ1強 

で作る） . 適量 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ2強 

卵（ときほぐす） . 1個 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

©豚ヒレ肉は16等分に切り、塩、こ 
しよう^:します。 

©②に小麦粉、卵、煎りパン粉の順 
につけます。 

❹③を焼網の中央に寄せて並べ、テ 
—ブルプレートに置き I 過熱水蒸気 I 


21ヒレカツ で加熱します。 


エビフライ 


使用 キー 

加熱方法 

付属品 

1 

■ 

1 

レンジ 
才ーフン 
過熱水蒸気 
グリル 


120エビフライ| 

r ^ 1 


加熱時間の目安約28分 


材料 （12 本分） 

大正えび(またはブラックタイガー） 

. 12)1 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ2 

卵（ときほぐす） . 1個 

塩、こしよう . 各少々 

■ 煎りパン粉(パン粉 60 g 、 オリ-フ油大さじ 

@1強で作る） . 適量 

ハ°セリ（みじん切り） . 少々 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

❷えびは尾と一節を残して殻をむき、 
背わたを取ります。©は合わせてお 
きます。 

❸えびに小麦粉、卵、©の順につけ 
ます。 

❹③を焼網の中央に寄せて並べ、テ 
—ブルプレートに置き DIM 水蒸気 | 
〇ェビフライ」 で加熱します。 





□ □□□□□□□□□■■■口 
000000000000000000 



ヒレカツのコツ 


♦一度に作れる分量は 

表示の分量の 0.8 〜1 .3 倍量です。 

♦加熱が足りなかったときは 

焼網にのせたまま角皿に移し、テー 
ブルプレートを取り出し、 下段に 入 
れ、 I 才ーブン 1 (2 度押し) |210° C | で 
様子を見ながら加熱します。 

♦冷めたヒレカツのあたためは 

I 過熱水蒸気 IP 7 天ぶらあたた剧 

であたためます。 


煎りパン粉 


作りかた 

フライパンにパン粉とオリーブ油を 
入れ、中火で煎ります。こがさない 
よラに途中でこまめにゆすって煎り 
ます。 



白身魚のフライ 

作りかた 

白身魚の切り身（1切れ約100吕のも 
の • 4切れ）を3等分に切って、エビフ 
ライの作りかたと同様に加熱します。 


エビフライのコツ 


♦一度に作れる分量は 

8〜16尾で■す。 

♦加熱が足りなかったときは 

焼網にのせたまま角皿に移し、テー 
ブルプレートを取り出し、 下段に 入 
れ、 |オーブン 1 (2 度押し) |210° C | で 
様子を見ながら加熱します。 

♦冷めたエビフライのあたためは 

^~水_ぼ7^°らあたため| 

であたためます。 
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